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PERNYATAAN

Dengan ini saya menyatakan bahwa TUGAS PERENCANAAN UNIT
PENGOLAHAN saya vyang berjudul PERENCANAAN PABRIK
PEMBEKUAN UDANG HEAD LESS DENGAN BAHAN BAKU 8.000 KG
PER HARI adalah hasil karya saya sendirt dan tidak terdapat karya yang pernah
diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi dan
sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat yang pernah
ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara nyata tertulis diacu
dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka.

Apabila karya saya tersebut merupakan plagiarisme, maka saya bersedia dikenai

sanksi sesuai dengan peraturan yang berlaku.

Surabaya, 14 Oktober 2005
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Loane Laksmono (6103000116). PERENCANAAN PABRIK PEMBEKUAN
UDANG HEAD LESS DENGAN BAHAN BAKU 8.000 KG PER HARI. Di
bawah bimbingan: Ir. Susana Ristiarini, M.Si dan Ir. T. Dwi Wibawa Budianta,
MT.

RINGKASAN

Udang merupakan salah satu produk perikanan yang mempunyai nilai
ekonomis yang tinggi dan digemari oleh konsumen karena rasanya yang lezat dan
nilai gizinya yang tinggi. Akan tetapi, udang setelah dipanen mudah mengalami
kerusakan yang dapat menyebabkan penurunan mutu udang, sehingga nilai udang
tersebut dapat menjadi turun di pasaran ekspor. Oleh karena itu, perlu dilakukan
pengawetan, yaitu dengan cara pembekuan supaya dapat memperpanjang umur
simpan udang.

Perencanaan pendirian pabrik pembekuan udang head less didasarkan
pada bahan baku 8.000 kg per hari supaya dapat memenuhi permintaan pasar.
Pabrik ini akan didirikan dengan bentuk perusahaan Perseroan Terbatas (PT)
dengan struktur organisasi garis, dan terletak di daerah Wongsorejo, Banyuwangi
dengan luas area 10.000 m”.

Kelayakan perencanaan pendirian pabrik dapat dilihat dengan meninjau
berdasarkan lokasi pabrik, proses pengolahan, analisa ekonomi, manajemen
perusahaan dan faktor teknis. Analisa ekonomi sangat penting untuk mengetahui
kelayakan pendirian suatu perusahaan. Pada pabrik pembekuan udang ini
diperoleh laju pengembalian setelah pajak sebesar 20,70%, dengan lama
pengembalian modal setelah pajak selama 3 tahun 7 bulan dan titik impas sebesar
48%. Hal tersebut mengindikasikan bahwa pabrik layak didirikan.
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ABSTRACT

Shrimp is one of the fishing product that’s have high selling grade and also
is like by its consuming cause of the taste and high of nutrition. But, after shrimp
is being harvest is easy to take damage that can cause reducing shrimp grade, and
after that the price will drop export market. For that reason its needed good
frosting so shrimp can last long.

Planning the “Head Less” freezing shrimp factory based on 8.000 kg raw
material each day so it can comply market demands This factory is form of PT
with line of organization structure and it takes place on Wongsorejo, Banyuwangi
with 10.000 m” area.

Standard of company planning consist on plant location, prosses of
making, economic analysis, and company management. Economic analysis if very
important to knowing that a company is highly acceptable. Shrimp frosting
company get rate of return after tax for amount of 20,70%, with pay of period
after tax for 3 years and 7 months, and break event point is 48%. It’s indicates that
shrimp frosting company is acceptable.
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